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Pelipurlara Sijabat.26030115120010.Pengaruh Perbedaan Konsentrasi Jeruk 
Nipis terhadap Karakteristik Mikrobiologi dan Kimia Pada produk Naniura Ikan 
Mujair (Tilapia mossambica)(Fronthea Swastawati dan Sumardianto). 
 
 Ikan mujair merupakan jenis ikan konsumsi air tawar yang dapat digunakan 
sebagai bahan baku naniura.Naniuramerupakan salah satu makanantradisional 
Batak Toba dengan prinsip pengolahan perendaman ikan dengan jeruk nipisyang 
dilakukan hingga dagingikan kenyal seperti daging ikan yang dimasak dan dapat 
dikonsumsi.Perendaman dalam jeruk nipis ini dapatmengurangi bau amis pada ikan, 
sekaligus sebagai antimikroba. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
perbedaan konsentrasi jeruk nipis terhadap nilai Hedonik, nilai TPC, TVBN dan 
pHpada produk naniura ikan mujair (Tilapia mossambica). Rancangan Percobaan 
yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
perlakuan perendaman dalam jeruk nipis dengan konsentrasi 0%, 50%, 60% dan 
70% dengan ulangan tiga kali.Hasil penelitian naniura ikan mujair dengan 
perlakuan perbedaan konsentrasi jeruk nipis memberikan pengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap nilai TPC, TVBN, pH dan tingkat kesukaan panelis.  Nilai TPCyaitu pada 
konsentrasi 0%, 50%, 60%,70%, secara berturut turut adalah 1,2 x 105 ± 0,05 kol/g, 
8,4 x 103 ± 0,04 kol/g,6,3 x 103 ± 0,1 kol/g dan 2,3 x 103 ± 0,03 kol/g, nilai TVBN 
secara berturut turut yaitu 51,16 ± 0,4 mgN/100%,38,22±0,7mgN/100g, 28,11±0,3 
mgN/100g dan 19,46±0,8 mgN/100g, nilai pH yaitu 7,6 ± 0,5; 4,6 ± 0,5; 4,0 ± 0,5 
dan 3,4 ± 0,2dan tingkat kesukaan panelis.Berdasarkan data tersebut, penambahan 
jeruk nipis yang paling efektif berada pada konsentrasi 70% secara fisik, 
mikrobiologi dan kimia terhadap produk naniura. 
 






















Pelipurlara Sijabat.26030115120010.The Effect of Lime Concentration 
Differences on Microbiological and Chemical Characteristics of Naniura Tilapia 
Fish Products (Tilapia Mossambica). (Fronthea Swastawati dan Sumardianto) 
 
 Tilapia fish was a type of fish that consumed fresh water that could be 
used as a raw material for naniura. Naniura is one of the traditional Toba Batak 
foods with the principle of processing soaking fish with lime which is done until 
chewy fish meat like fish meat was cook and could be consumed. Soaking in lime 
could reduce fishy odor, as well as antimicrobials. This research purpose to 
determine the effect of differences in the concentration of lime on Hedonic values, 
the value of TPC, TVBN and the pH of the tilapia naniura products. The design of 
the experiment used in this study was a completely randomized design (CRD) with 
immersion treatment in lime with concentrations of 0%, 50%, 60% and 70%. The 
results of research on tilapia fish naniura with the treatment of differences in the 
concentration of lime gave a significant effect (P <0.05) on the value of TPC, 
TVBN, pH and the level of preference of panelists. TPC values are at concentrations 
of 0%, 50%, 60%, 70%, respectively 1.2 x 105 ± 0.05 col / g, 8.4 x 103 ± 0.04 kol 
/ g, 6.3 x 103 ± 0.1 col / g and 2.3 x 103 ± 0.03 kol / g, TVBN values are respectively 
51.16 ± 0.4 mgN / 100%, 38.22 ± 0.7mgN / 100g , 28.11 ± 0.3 mgN / 100g and 
19.46 ± 0.8 mgN / 100g, the pH value is 7.6 ± 0.5; 4.6 ± 0.5; 4.0 ± 0.5 and 3.4 ± 
0.2. and the level of preference of the panelists. Based on these data, the most 
effective addition of lime is at a concentration of 70% physically, microbiology and 
chemistry of naniura. 
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